TARKEITA VAROITUKSIA | SF |
- Lue varoitukset erittdin huolellisesti ennen paistolevyn kéytésnottoa, jotta véltyt kéyttsvirheiltd ja
saat parhaqn mahdollisen tuloksen.

- Tamd paistolevy on tarkoitettu ruoan valmistukseen. Sen kéyt muihin tarkoituksiin tai sen tekni-
sten ominaisuuksien muuttaminen on ehdottomasti kie||eh‘y.

- Varmista, ettei verkkojohto joudu kosketukseen paistolevyn kuumien osien kanssa silloin, kun
kit sitd.

- Irrota sa&dinyksikkd F paikoiltaan ja pese teflonpinnoitettu levy huolellisesti ennen laitteen
kéiyttdsdnottoa.

- Kytke saédinyksikkd takaisin levyyn vasta sen jélkeen, kun levy on kuivunut kokonaan.

- Alg j6td laitetta lasten ulottuville tai poistu sen luota sen toiminnan aikana.

- Irrota pistoke pistorasiasta:
® ennen sdddinyksikdn poistamista
® ennen laitteen varastointia
* aina ennen puhdistus- tai huoltotoimenpiteiden aloittamista
® heti kéyton jélkeen

- Kéiytd ainoastaan voimassa olevien sédnndsten mukaisia jatkojohtoja

- Alg kayta laitetta ulkona. Asiakas ei saa vaihtaa tmén laitteen verkkojohtoa, silla
t&mdn toimenpiteen suorittamiseen tarvitaan erityistydkaluja. Verkkojohdon saavat korjata tai
vaihtaa ainoastaan valmistajan valtuuttamat huoltoliikkeet.

- Alg koskaan irrota pistoketta pistorasiasta johdosta vetamalla.

- Ala koskaan kéyta laitetta seinien |cheisyydessd.

- Alg koskaan kéiytd laitetta ilman rasvankervualustaa D.

- Voit upottaa laitteen veteen ainoastaan sen jélkeen, kun olet poistanut séiédinyksiksn.

- Varastoi laite vasta sen jélkeen, kun se on j&éhtynyt kokonaan.

- Alg kosketa levyyn teravilla ruokailuvélineilld, jottei sen pinnoite padse vahingoittumaan.

- Varoitus: Laitteen lémpdtila kohoaa erittdin paljon kéytén aikana, jolloin sen pinnat kuumene-
vat huomattavasti.
Né&mé laitteet vastaavat séénndksen EN 55014 vaatimuksia radiohdirinnén osalta

TARKEITA OHJEITA TUOTTEEN HAVITTAMISEEN EUROOPAN UNIONIN DIREKTIIVIN 2002/96
MUKAISESTI.
Tuotetta ei saa hévittéd yhdessa tavallisten kotitalousiéitteiden kanssa sen lopullisen kéytdsté
poiston yhteydessé.
Vie se paikallisten viranomaisten hyvéksymddn kierrétyskeskukseen tai anna se jal-
leenmyyijéin hévitettéiviiksi, mikéli kyseinen palvelu kuuluu jélleenmyyijén toimialaan. Suojelet
_ luontoa ja véltyt virheellisen tai védrén romutuksen aiheuttamilta terveysriskeiltd, mikdli
hévitét kodinkoneen erillééin muista jétteistd. Néin myds kodinkoneen siséltdmét kierrd-
tettéivéit materiaalit voidaan kerdtd talteen, jolloin sédstét energiaa ja luonnonvaroja.
Tuotteessa on ristillé peitetty roskasilion merkki, jonka tarkoituksena on muistuttaa etté
kodinkoneet on hévitettévé erikseen muista kotitalousiéitteistd.
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LAITTEEN KUVAUS

Teflon- levy

Lémpoeristetyt kahvat
Poistoreikd

Irrotettava rasvankeruualusta
Saadettdvét takimmaiset tukijalat
Irrotettava séédinyksikkd
Saddettéva termostaatti

Merkkivalo
ASENNUS

Tarkista ennen laittleen kéyttdnottoa, ettei se ole vahingoittunut kuljetuksen aikana.

Aseta laite tasaiselle pinnalle kauas lasten ulottuvilta, sillé jotkin sen osat voivat séiteill& eritt&in

paljon lémpdé kéytén aikana.

Tarkista ennen pistokkeen asettamista pistorasiaan, etté:

e verkkovirran jginnite vastaa laitteen alapuolelle sijoitetussa arvokyltissé kirjaimella V ilmaistua arvog;

* pistorasian teho on véhintadn 10A;

* pistorasia soveltuu laitteen pistokkeelle.

*  Anna ammattimiehen vaihtaa pistorasia tarvittaessa uuteen;

* pistoke on kytketty riittéivéin tehokkaasti maadoitettuun pistorasiaan. Valmistaja ei vastaa
mistddn vahingoista, jotka johtuvat témén séénndksen laiminlydmisestd.

e tarkista, ettd tukijalat E on séiédetty oikein (katso Ase. A ja Ase. B)

Voit poistaa laitteen ensimméisen kéyttédnoton yhteydessé syntyvéin epémiellyttévén hajun

kéiyttaméilla laitetta ilman elintarvikkeita véhintédén 5 minuutin ajan. Tuuleta huoneisto téméin toi-

I@@MmMOONO®>

menpiteen aikana.

LAITTEEN KAYTTOASENNOT
VAAKA-ASENTO (Tukijalat asennossa A) KALLISTETTU (Tukijalat asennossa B)
Soveltuu erittéiin hyvin vihannesten ja elintar- Suosittelemme téit& asentoa elintarvikkeil-
vikkeiden, kuten kananmunan, kalan, juu- le, joista valuu nesteitd/rasvaa valmistuk-
ston, nakkien jne. valmistamiseen. sen aikana

\/ T~

ASE. A ASE. B

KAYTTO

- Varmista, ettd rasvankeruualusta D on asetettu oikein paikoilleen (katso kuvaa sivulla 3).

- Aseta pistoke paikoilleen ja séédé termostaatti G haluamaasi asentoon grillattavan ruoan
madrdn ja tyypin mukaisesti (katso viitetaulukkoa).

- Saada tukijalkoja E ruoan valmistustavan mukaisesti.

- Esilammitd paistolevy ennen valmistusta aina merkkivalon H sammumiseen saakka.
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Aseta grillattavat elintarvikkeet levylle.
Sammuta laite kédntéimélla termostaatin G nuppi aina asentoon saakka.
Irrota pistoke pistorasiasta ruoan valmistuksen jéilkeen jo anna laitteen jddhtyd.

"
u g M

Alg kosketa levyyn tergvilla ruokailuvélineilld, jottei sen pinnoite padse vahingoittumaan.

RUOAN VALMISTUKSEN VINKKEJA
VARMISTA, ettd rasvankeruualusta D on sijoitettu oikein paikoilleen ja muista TYHJENTAA SE
SAANNOLLISIN VALIAJOIN.

Kuivaa pakastetut tai marinoidut elintarvikkeet ennen kuin asetat ne paistolevylle

Mausta liha ennen ruoan valmistusta ja suolaa se tarjoilun yhteydessd.

Muista, etté rasvaa voit roiskua levyltd erittéin rasvaisten ruokien valmistuksen yhteydessé.
Tarkista, ettei poistoreiké C ole tukossa

Annamme joitakin paistolevyn kéyttdesimerkkejé sivulla 51 olevassa taulukossa.

Muista, etté taulukossa annetut ajat ovat ainoastaan suuntaa antavia.

Ne voivat vaihdella elintarvikkeiden ominaisuuksien (alkuperdinen lémpétila, ruoan siséltdma vesi)
sekd henkildkohtaisten makutottumusten mukaan.

PUHDISTUS
Irrota pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jédhtyé aina ennen minkéén puhdistus- tai huoltotoi-
menpiteen aloittamista.
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Joka kéyttkerran jélkeen suoritettu puhdistus estéd savun ja epémiellyttévéin hajun syntymisen
seuraavien valmistuskertojen yhteydessd.

Irrota saiédinyksikkd F vetamdlla sité ulospdin.

Voit pestd levyn joko kuumalla vedelld tai astianpesukoneessa.

Jatd levy likoamaan kuumaan veteen muutaman minuutin ajaksi, jolloin sen pinnalle mahdolli-
sesti jéicineet ruokajcicimét pehmenevét ja puhdistaminen helpottuu.

Alg kayta hankaavia tyskaluja tai puhdistusaineita, jotka voisivat vahingoittaa tai naarmuttaa
herkdn teflon- pinnan.

Asenna séddinyksikkd seké puhdas ja kuiva levy puhdistuksen jélkeen takaisin paikoilleen.
Varmista, eftd levy kiinnittyy hyvin paikoilleen.

Voit tyhjentdd tai puhdistaa rasvankeruualustan vetémélla sen ulos. Tydnnd keruualusta t&émén
jilkeen paikoilleen aina loppuun saakka.



RUOAN VALMISTUSAIKOJEN TAULUKKO

MiARA | TEMOSL | TUKU. | AKA .
RUOKA (MAARA) (TERMOSTA | (tukijalkoje | (minuuttei- OHJEITA JA VINKKEJA
AT) n asento) na)
kyliykset 4-6 MAX B 10-13 | kadnnd joka 2-3 minuutin vilein, jolloin ruoka valmistuu tasaisesti
hampurilaiset 6-8 | MAX B 9-11 k&annd valmistuksen puolessa vélissa
o ajat puolikypsdlle paistille. Kaénné valmistuksen puolessa
naudan paisti 3-4 | MAX B 5-7 vilissis
. valmista sisdinen "carre" ja leikkaa ne 3/4 ruoanvalmistuk-
kylkipalot 12-15| MAX B 30-35 sen jalkeen. K&annd usein ympdri.

P ksa erittdin hyvin. Kaanndg valmistuk: !
maksa 3.5 MAX B 3.5 vzlsiisgwc sa erittdin hyvin. Kagnna valmistuksen puolessa
vartaat 6-8 MAX B 10-12 kdiginnd niitd joka 3 minuufin vélein jo paista jokaiseltar 4:ltéi

puolelta
t:;l;ehﬁ aukaistu 1 MED B 55-60 | kasnnd usein ympdri (noin joka 10 minuutin véilein)
nakit 5-6 | MAX A 4-6 Leikkaa ne puoliksi. Kéiginng valmistuksen puolessa viilissé
pekoni 8-10 | MAX B 4-6 kaiéinnd valmistuksen puolessa valissa

) Suosittelemme, ettd leikkaat puoliksi. Valmistusajat pite-
makkara 8-10 | MAX B 8-10 nevat, mikali valmistat kokonaisena.
F”lll(cil r)nakkora 2-3 MAX B 12-15 | Pistele haarukalla, jotta rasva padsee valumaan ulos.
rullalla
kirjolohifilee 3-4 MED A 6-8 k&annd valmistuksen puolessa vélissa
lohiviipale 3-4 MED A 12-15| k&dnnd valmistuksen puolessa vélisséd
meriantura 2-3 MED 10-12 | k&énnd valmistuksen puolessa vélissd
kalmari-mustekala | 6 - 8 MED A 12-15| k&énnd valmistuksen puolessa vilissé
munakoiso Leikkaa saman paksuisiksi. Kééinné valmistuksen puolessa
(viipcleina) 8-10 | MAX A 8-10 valissa
kesdkurpifsot (vii- Leikkaa saman paksuisiksi. Kaanna valmistuksen puolessa

. 12-15 - P ‘ P

paleina) MAX A 10-12 valissa
paprikat (neljén- 6-10 ] Leikkaa saman paksuisiksi. Kéénng valmistuksen puolessa
neksing) MAX A 10-12 valisséi
inulit viioaleina) 8-10 | MAX A 6-8 Leikkaa saman paksuisiksi. Kéénné valmistuksen puolessa
sipulit (viipaleina villissi
maissikakut Leikkaa noin 1,5 cm paksuisiksi. K&énné valmistuksen
(viipaleina) 14-16 | MAX A 13-17 puolessa vélissa
juusto (viipaleina) | 8-10 | MED A 4-5 kaiéinng valmistuksen puolessa vélissé
kananmuna, keltuai- 6-8 | MED A 3.4

nen kokonaisena

riko muna suoraan levyn péailla
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